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Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ORANIER-DESSAUER-
Haushaltsgerat entschieden haben!

ORANIER-DESSAUER-Haushaltsgerate bieten Ihnen aus-
gereifte und zuverlassige Technik, Funktionalitdt und anspre-
chendes Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle ein-
mal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte
an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man lhnen
gerne behilflich sein:

Kundendienst-Anforderung

eMail service-kt@oranier.com
Telefon 02771/ 2630-355
Telefax 02771 /2630-359

Ersatzteil-Anforderung

eMail ersatzteil-kt@oranier.com
Telefon 02771/ 2630-355
Telefax 02771/ 2630-359

Alle Dienste sind erreichbar
Mo-Do  8.00-17.00 Uhr
Fr 8.00 - 15.00 Uhr

AulRerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bitte
per eMail oder Telefax mit.

Landervertretungen:
Osterreich

ORANIER

Niederlassung Osterreich
Blitenstrale 15/4
A-4040 Linz

eMail service-kt@oranier.com
Telefon +43(0) 7 3266 01 88 70
Telefax +43(0) 7 32 66 01 83 80



lhr Beitrag zum Umweltschutz

Richtlinie  2012/19/EU (WEEE): Informationen flir
den Endverbraucher

Die folgenden Informationen dienen nur den Endverbrau-
chern, die ein Produkt besitzen, auf dem u. a. das Sym-
bol (Fig. A) angegeben ist. Dieses Symbol befindet sich
auf dem Klebeschild mit den technischen Gerédtedaten
(Typenschild), das am Gerét befestigt ist:

Dieses Symbol bedeutet, dass das Produkt aufgrund der
bestehenden Vorschriften als Elektro- oder Elektronikge-
rat eingestuft ist und der EU-Richtlinie 2012/19/EU
(WEEE) entspricht. Daher darf das Gerat auf keinen Fall
nach seinem Lebensende mit normalem Haushaltsmiill
entsorgt werden. Das Gerat ist kostenfrei entweder an
eine fiir Elektro- oder Elektronikgerdte zustandige Sam-
melstelle oder an einen Wiederverkéufer beim Kauf ei-
nes Neuproduktes zu Ubergeben.

Fig. A

Der Endverbraucher ist fiir die Ubergabe des Altgerétes
an eine geeignete Sammelstelle verantwortlich. Ande-
renfalls macht er sich aufgrund der geltenden Gesetze
uber die Mullentsorgung strafbar.

Eine ordnungsgemaBe getrennte Miillsammlung der Alt-
gerate zu Recyclingzwecken und eine umweltgerechte
Entsorgung vermeiden Umwelt- und Gesundheitsscha-
den und ermdglichen die Wiederverwendung der Gerate-
bestandteile.

Flr weitere Informationen dber die vorhandenen Sam-
melstellen wenden Sie sich bitte an Ihre Gemeinde oder
an die Verkaufsstelle, wo Sie das Gerat gekauft haben.
Die Hersteller und Importeure werden lhre Verantwor-
tung fiir das Produktrecycling und die umweltgerechte
Entsorgung sowohl direkt als auch durch Teilnahme an
einem Kollektivsystem gerecht.

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor Transportscha-
den. Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltver-
traglichen und entsorgungstechnischen
Gesichtspunkten ausgewahlt und deshalb recyclebar.

Die Wellpappe/ Pappe besteht iiberwiegend aus Altpa-
pier.

Die Styropor-Formteile sind FCKW-frei geschaumt. Die
Polyethylenfolie (PE) besteht zu einem Teil aus Sekun-
darrohstoff. Die Umreifungsbander bestehen aus Poly-
propylen (PP).

Das Riickfiihren der Verpackung in den Materialkreislauf
spart Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen.
Ihr Fachhéndler nimmt die Verpackung im Allgemeinen
zurtick.

Sollten Sie die Transportverpackung selbst entsorgen,
erfragen Sie bitte die Anschrift des ndchsten Wertstoff-
oder Recyclingcenters.
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Modell 1938

Kochflache Ceran (Beispiel)
Einkreis-Kochzone
Zweikreis-Kochzone
Braterzone
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Modell 1931

Bedienfeld (Beispiel)

6 Symbole fiir Bedienelemente Kochstellen
7 Symbol fir Bedienelemente Backofen
8  Timer (Backofenprogrammierung)

9  Knebel flir Kochstellen

10 Betriebsanzeige Kochstellen

11 Schalter Backofentemperatur

12 Aufheizanzeige Backofen

13 Schalter Backofen-Betriebsarten

14 Backofentir

15 Geschirrwagen

16 Sockelblende



Sicherheitshinweise A

LESEN SIE DIESE ANLEITUNG VOLLSTANDIG UND SORGFALTIG DURCH, BEVOR SIE
IHR GERAT IN BETRIEB NEHMEN UND HALTEN SIE DIE ANLEITUNG STETS ZUR VER-
FUGUNG, WENN NOTIG.

DIESES HANDBUCH WURDE FUR VERSCHIEDENE MODELLE EINER REIHE VERFASST. ES KANN
SEIN, DASS IHR GERAT UBER EINIGE EIGENSCHAFTEN, DIE IN DIESEM HANDBUCH ERLAUTERT
WURDEN NICHT VERFUGT. ACHTEN SIE AUF DIE AUSDRUCKE, DIE EINE ABBILDUNG HABEN,
WAHREND SIE DIESE BETRIEBSANLEITUNG LESEN.

Allgemeine Sicherheitshinweise

- Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und alter
und Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet werden,
wenn sie unter Aufsicht sind oder ausfuhrliche Anleitung
zur Benutzung des Gerates in einer sicheren Weise
erhalten haben und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern ohne
Aufsicht erfolgen.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile
werden wahrend des Gebrauchs heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie nicht die Heizelemente beruhren.
Kinder unter 8 Jahren sollten ferngehalten werden, es
sei denn sie werden kontinuierlich Uberwacht.
WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Herd
mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein und zu Branden
fuhren. NIEMALS versuchen, ein Feuer mit Wasser zu
|0schen, aber schalten Sie das Gerat aus und dann
decken Sie die Flamme z.B. mit einem Deckel oder
einer Loschdecke ab.

- WARNUNG: Brandgefahr: lagern Sie keine
Gegenstande auf den Kochflachen.



- WARNUNG: Wenn die Oberflache rissig ist, schalten
Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines elektrischen
Schlages zu vermeiden.

- Fur Kochfelder mit Abdeckung: Entfernen Sie vor dem
Offnen der Abdeckung alle Verunreinigungen darauf.
Lassen Sie die Kochfelder stets abkuhlen, bevor Sie die
Abdeckung schliel3en.

- Das Gerat ist nicht fur die Steuerung durch externe
Zeitgeber oder ein separates Fernbediensystem
ausgelegt.

- Zur Vermeidung vom Kippen des Gerates mussen die
stabilisierenden Halterungen eingebaut sein.

- Wahrend der Verwendung wird das Gerat heild. Achten
Sie darauf, dass Sie nicht die Heizelemente im Inneren
des Backraums beruhren.

- Griffe, die wahrend der Verwendung auch nur fur kurze
Zeit im normalen Gebrauch waren, kdnnen heil}
werden.

- Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel oder Metallschaber, um die Scheibe in
der Backraumtur zu reinigen. Diese konnen die
Oberflache zerkratzen, was zum Bersten der
Glasscheibe fuhren kann.

- Verwenden Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung des
Gerates.

- WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen,
um die Gefahr von elektrischen Schlagen zu vermeiden.



- VORSICHT: Die aul3en zuganglichen Teile kdnnen
sehr heil werden, wenn das Kochen oder Grillen in
Verwendung ist. Halten Sie kleine Kinder fern von dem
Gerat.

- Ihr Geréat wurde in Ubereinstimmung mit den einschldgigen nationalen und internationalen
Normen und Vorschriften hergestellt.

- Wartungs-und Reparaturarbeiten dirfen nur von autorisierten Service-Technikern
vorgenommen werden. Installations-und Reparaturarbeiten, die durch nicht autorisierte
Techniker durchgefiihrt wurden, kénnen Sie geféahrden. Jegliche Modifikation der
technischen Eigenschaften des Gerates ist gefahrlich und daher verboten.

- Stellen Sie vor der Installation sicher, dass die lokalen Netzbedingungen (Gastyp und
Gasdruck oder Strom-Spannung-und Frequenz) und die Anpassung des Gerates kompatibel
sind. Die Anpassungsbedingungen dieses Gerates sind auf dem Typenschild angegeben

- VORSICHT: Dieses Gerat ist nur ist nur zum Kochen von Speisen und fir den Gebrauch
im Haushalt bestimmt und sollte nicht fir andere Zwecke oder auf einer anderen
Anwendung, z. B. fur gewerbliche und industrielle Anwendung oder in einem kommerziellen
Umfeld verwendet werden.

- Heben oder verschieben Sie das Gerat nicht durch Ziehen am Turgriff.

- Es wurden alle erdenklichen Sicherheitsvorkehrungen getroffen, um lhre Sicherheit zu
garantieren. Da das Glas brechen kdnnte, sollten Sie bei der Reinigung stets vorsichtig sein,
um Kratzer zu vermeiden. Vermeiden Sie Schlage auf das Glas durch Zubehdrgerate.

- Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel wahrend der Installation nicht eingeklemmt ist. Wird
das Netzkabel beschadigt, muss es vom Hersteller, dem Installateur oder einer ahnlich
qualifizierten Person ersetzt werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.

- Lassen Sie Kinder niemals auf die Backraumtur klettern oder darauf sitzen, wenn diese
offen ist.

Warnhinweise zur Installation

- Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, solange es nicht vollstandig eingebaut ist.

- Das Gerat muss von einem autorisierten Techniker aufgestellt und in Betrieb genommen
werden. Der Hersteller ist nicht verantwortlich fir Schaden, die durch fehlerhafte Aufstellung
und Montage durch nicht autorisierte Personen verursacht werden kénnten.

- Wenn Sie das Gerat auspacken, stellen Sie sicher, dass es nicht wahrend des Transports
beschadigt wurde. Wenn Sie irgendwelche Beschadigungen entdecken, nehmen Sie das
Geréat keinesfalls in Betrieb und kontaktieren Sie umgehend den autorisierten
Kundendienst. Da die fiir die Verpackung verwendeten Materialien (Nylon, Heftklammern,
Styropor etc.) fur Kinder gefahrlich sein kdnnen, sollten Sie diese einsammeln und sofort
entsorgen.

- Schiitzen Sie das Gerat vor Umwelteinflissen. Setzen Sie es niemals Einflissen wie
Sonne, Regen, Schnee oder Staub etc. Aus.

- Die umgebenden Materialien des Gerates (Schaltschrank) miissen einer Temperatur von
mindestens 100 ° C standhalten.



Waéhrend der Verwendung

- Wenn Sie lhren Herd das erste Mal einschalten, kommt es zu einer gewissen
Geruchsentwicklung, die von den Isoliermaterialien und den Heizelementen herrihrt.
Deshalb sollten Sie den Herd vor der ersten Verwendung bei maximaler Temperatur fur 45
Minuten leer betreiben. Bitte llften Sie wahrend dieser Zeit die Umgebung, in welcher das
Produkt installiert ist, grundlich durch.

- Wahrend der Verwendung kénnen die aufderen und inneren Oberflachen des Gerates heil
werden. Wenn Sie die Backraumtir 6ffnen, treten Sie etwas zuriick, um dem aus dem
Backraum entweichenden heiflen Dampf auszuweichen. Es kann die Gefahr von
Verbrennungen bestehen.

- Legen Sie keine entziindlichen oder brennbaren Materialien in das Gerat oder in die Nahe
des Gerates, wenn es in Betrieb ist.

- Verwenden Sie stets hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie Nahrungsmittel in den Herd
geben oder herausnehmen.

- Lassen Sie den Herd beim Kochen mit festen oder fliissigen Fetten nicht unbeaufsichtigt.
Diese kdnnten bei sehr hohen Temperaturen zu brennen beginnen. GieRen Sie niemals
Wasser in brennendes Fett oder Ol. Decken Sie die Kasserolle oder Pfanne mit dem Deckel
zu, um die Flammen zu ersticken und schalten Sie den Herd ab.

- Positionieren Sie Pfannen immer Uber der Mitte der Kochzone, und drehen Sie die Griffe in
eine sichere Position, damit diese nicht erhitzen und sicher angefasst werden kdnnen.

- Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Halten Sie den Netzhauptschalter ausgeschaltet. Drehen Sie auch den
Gaszufuhrhahn ab, wenn Sie das Gerat nicht verwenden.

- Achten Sie stets darauf, dass die Regler in der Position "0" (Stop), wenn der Herd nicht in
Betrieb ist.

- Die Backbleche neigen sich, wenn sie herausgezogen wurden. Achten Sie darauf, dass
Sie die heil3e Flissigkeit nicht verschitten.

- Stellen Sie niemals etwas auf die Backofentiir oder den Auszug, wenn diese offen oder
her?jus gezogen sind. Dadurch kénnte das Gerat kippen oder die Backofentlr beschadigt
werden.

- Geben Sie keine schweren Gegenstande oder entziindliche, brennbare Objekte (Nylon,
Plastikbeutel, Papier, Stoff etc.) in die untere Schublade. Dazu gehdren auch Kochgeschirr
mit Zubehor aus Kunststoff (z.B. Griffe)

- Hangen Sie keine Handtlicher, Geschirrtlicher oder Kleidung auf das Gerat oder auf seine
Griffe.

Reinigung und Wartung
Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie irgendwelche Reinigungs- oder Wartungsarbeiten

durchfliihren. Das kénnen Sie machen, in dem Sie das Gerat ausstecken oder den
Hauptschalter ausschalten.

FUR EINE EINWANDFREIE FUNKTION UND DIE GROSSTMOGLICHE SICHERHEIT

SOLLTEN SIE STETS ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN UND IM BEDARFSFALL
NUR EINEN AUTORISIERTEN KUNDENDIENST ANRUFEN.

10



VYor dem ersten Benutzen

A Sie dirfen das Gerat nur in Betrieb nehmen, wenn es von einem autorisierten Fachmann korrekt instal-
liert und gepriift wurde und Sie von ihm in die Bedienung eingewiesen worden sind.

Erstreinigung und Inbetriebnahme

Beachten Sie bitte die Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege” (S. 21).

A Achtung: Offnen Sie beim ersten Aufheizen des Backofens das Fenster oder beliiften Sie den Raum so,

daB sich bildende Gertiche und Démpfe abziehen konnen.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen:

- Nehmen Sie die in den Backraum eingelegten Begleitpapiere und Zubehorteile (Backbleche, Grill-/Kombi-
blech) heraus. Entfernen Sie die Schutzfolie (soweit vorhanden) von den Backblechen.

- Séubern Sie die Kochflache, den Backofen und das AuBere des Gerdtes mit einem feuchten Tuch und
wischen Sie die Flachen anschlieBend trocken. So verhindern Sie, daB sich eventuelle Verschmutzungen
einbrennen.

- Betreiben Sie den Backofen bei 225 °C fiir ca. 30 Minuten.

- Betreiben Sie anschlieBend den Elektrogrill fiir ca. 10 Minuten sofern dieser zur Ausstattung lhres Gerates
gehort.

1



Der Gebrauch der Kochstellen

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf Seite 7!

Kochzone einschalten und einstellen

Jede Kochzone besitzt einen eigenen Bedienknebel. Welcher Knebel zu welcher Kochzone gehort, konnen Sie
an den Symbolen auf dem Bedienfeld erkennen.

Beispiel: Knebel fiir die vordere linke Kochzone:
Auf allen Kochzonenknebeln sind folgende Markierungen zu sehen:
0 LAus"“-Stellung

1-6 Kochstufen 1-6

4o

Kochstufe Geeignet zum

1 Warmbhalten; Butter schmelzen

Aufwérmen geringer Mengen

Garen bei normaler Wéarme; Spiegeleier

Sieden; Fleisch braten; Gemiise

Suppenfleisch; Braten; Schnitzel

DO B W N

Garen groBer Mengen

12



Besonderheiten der Glaskeramik-Kochflache

Brater- oder Zweikreiskochzonen

StandardméaBig wird der kleinere Kochzonen-Durchmesser beheizt. Fiir Bréter oder groBe Topfe kann der &u-
Bere Kochzonenkreis zugeschaltet werden.

Zuschalten der Zweikreiszone:

- Regler nach rechts bis zum Anschlag drehen

- AnschlieBend den Knebel auf die gewtinschte Kochstufe zuriickstellen.
Beide Zonen heizen nun mit der eingestellten Kochstufe.

Abschalten der Zweikreiszone:

- Drehen Sie den Kochzonenknebel gegen den Uhrzeigersinn auf ,0".

- AnschlieBend den Knebel auf die gewlinschte Kochstufe zuriickstellen.
Der kleinere Kochzone wird nun mit der eingestellten Kochstufe beheizt.

Die Restwarmeanzeige

Gerate mit Glaskeramik-Kochstellen verfigen iber eine Restwarmeanzeige (1). Ist eine Kochzone heiB, so
leuchtet die zugehorige Anzeigenlampe auf. Sie erlischt erst wieder, wenn die Temperatur unter etwa 60 °C
abgesunken ist.

— > <>
Gl P —

I
1

Vorsicht!
Die Anzeige kann ausfallen (Lampe defekt). In diesem Fall werden Sie nicht vor heiBen Kochstellen
gewarnt. Lampe sofort erneuern lassen!

Temperaturbegrenzer

Alle Kochzonen sind mit einem Temperaturbegrenzer ausgestattet, der eine Uberhitzung der Glaskeramik ver-
hindert. Dadurch kann es zu Abschaltungen kommen, wenn die héchste Kochstufe eingeschaltet ist.
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Kochzone abschalten

Zum Abschalten den Kochzonenknebel gegen den Uhrzeigersinn E

auf ,0“ drehen.

Hinweise zu den richtigen Topfen

Mit den richtigen Topfen sparen Sie Kochzeit und Energie.

Benutzen Sie nur Topfe mit ebenem und glattem Boden.

Topf- und Pfannenbdden miissen im kalten Zustand leicht nach
innen eingezogen sein, da sie sich im heiBen Zustand ausdehnen
und dann auf der Kochflache aufliegen. So wird die Warme am =

besten weitergeleitet.

|deal zum Kochen auf Glaskeramik eignen sich Stahlemail, Kupfer und Edelstahl mit Sandwichboden. An-
dere Topfarten konnen zwar ebenfalls verwendet werden, allerdings ist meistens der Warmeiibergang zwi-
schen Glaskeramik und Topf schlechter. So verlangert sich die Kochzeit und es wird mehr Energie
verbraucht.

Achten Sie beim Kauf von Tépfen auf die Eignung fir Glaskeramik-Kochflachen.

Die optimale Bodendicke liegt fir Stahlemail bei 2 - 3 mm und fir Edelstahl mit Sandwich-Boden bei 4 -
6 mm.

Wahlen Sie den Topfdurchmesser passend zur KochzonengréBe.

Ist die Kochflache groBer als der Topfboden, flieBt Warme unge-

nutzt an dem Topf vorbei und erhitzt die Griffe. & /I
Verwenden Sie keine Topfe aus GuBeisen oder Topfe mit elektro-

graphiertem Boden.

Die Topfboden miissen sauber und trocken sein, um Kratzer auf dem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden.
Niemals diinnwandige Aluminiumschalen oder KunststoffgefaBe verwenden!

14



Hinweise zum energiesparenden Kochen

e Kochen Sie mit moglichst wenig Fliissigkeit. Der Topfinhalt erwarmt sich schneller und es gehen weniger
Vitamine und Mineralstoffe in die Fliissigkeit tber, die oft weggeschttet wird.

e Setzen Sie immer einen gut schlieBenden Deckel auf den Kochtopf. Der Topfinhalt kocht nur tber, wenn
eine zu groBe Flamme gewahlt wurde. Schalten Sie auf eine kleinere Stufe zuriick, wenn der Topfinhalt
zu stark kocht. Sie bendtigen so weniger Energie und vermindern die Feuchtigkeitsbildung beim Kochen.

* Kochen Sie Speisen nur so lange wie notwendig. Durch das Warmhalten von Speisen wird mehr Energie
bendtigt als durch das Wiedererwdrmen abgekiihlter Speisen. Zusétzlich schonen Sie die Vitamine: Sie
haben so geringere Verluste, da viele Vitamine hitzeempfindlich sind.

* Bei Gerichten mit langen Kochzeiten sparen Sie Energie und Zeit, wenn Sie einen Schnellkochtopf verwen-
den.

Der Gebrauch des Backofens

Betriebsart und Temperatur wahlen

A Knebel zum Einstellen der Betriebsart und zum
Einschalten der Beleuchtung (Betriebsarten-
schalter) mit Betriebsanzeige (rot).

B Knebel zum Einstellen der Temperatur (Tempe-
raturregler) mit Aufheizanzeige (gelb).

15



Schaltsymbole und Betriebsarten

Auf dem Betriebsartenwahlschalter finden Sie folgende Schaltsymbole und Betriebsarten:

0 ,Aus“- Position

¥ Auftaubetrieb
Die Backofenbeleuchtung, der Ventilator und die rote Betriebsanzeige werden eingeschaltet.

=== Konventioneller Betrieb (Ober- und Unterhitze)

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 50 - 250 °C ohne Umluftventilation betrieben.
Oben wird nur der duBere Heizstab eingeschaltet.

HeiBluftbetrieb

Nur der Ringheizkorper ist in Betrieb. Der Umluftventilator verteilt die heiBe Luft vollig gleichmaBig
im Backraum. Die Temperatur ist dadurch im ganzen Backraum anndhernd gleich.
Backen auf mehreren Ebenen gleichzeitig moglich.

=== (3rillbetrieb mit Infrarot-Strahlung

" Die direkte Infrarot- -Strahlungshitze grillt flaches Grillgut wie Steaks, Wiirstchen oder Fisch auf der
gesamten Fliche besonders gut. Auch ideal geeignet zum Uberbacken von Toasts.

- Grillbetrieb mit Umluft

— Das Gril-Bratsystem eignet sich besonders zum Zubereiten von groBen Fleischstiicken (Braten):
Bereits bei 165°C schlieBen sich die Fleischporen. Da Fett erst bei 172°C anféngt zu spritzen, bleibt
der Garraum sauber.

Da die erhitze Luft gleichm&Big um das Grillgut zirkuliert, konnen Sie alle Fleischgerichte bei 165°C
schonend zubereiten. Der gleichzeitige Einsatz des Grills sorgt flir eine appetitliche Bratenkruste.

- Ober- und Unterhitze mit Umluftbetrieb

=== Unterer und oberer Heizkorper sind in Betrieb, gleichzeitig verteilt der Umluftventilator die Hitze
gleichméBig im Backraum. Ideal zum schnelleren Garen von groBen Braten und fiir groBes Gefliigel.
Wahrend des Backvorganges sollte die Ofentiir moglichst selten gedffnet werden.

16



Elektro-Backofen einschalten

- Stellen Sie den Betriebsartenschalter auf die gewtinschte Betriebsart.

- Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn bis zur gew(inschten Temperatur.
Die Aufheizanzeige leuchtet auf, solange der Backofen aufheizt. Sobald die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, schaltet sich die Aufheizanzeige aus.
Wahrend des Betriebes schaltet sich die Beheizung selbsttatig ein und aus, um die gewiinschte Tempe-
ratur im Backofen zu halten.

Elektro-Backofen ausschalten

- Zum Ausschalten beide Knebel auf ,0“ drehen.

Benutzung der elektronischen Zeitschaltautomatik

Die Zeitschaltautomatik gestattet die Voreinstellung der Garzeit. Wenn die Zubereitung der Speisen keiner
Sichtkontrolle bedarf, kann sie auch in Abwesenheit des Benutzers erfolgen.

Bei der Installation und wenn das Gerét langere Zeit von der Stromversorgung getrennt war, blinkt die Anzeige.
Dies bedeutet, dass die Uhrzeit neu eingestellt werden muss, ansonsten ist das Gerat auBer Funktion.

Programmierbarer Timer

Einstellung der Uhrzeit

Nach jedem Stromausfall oder nach Anschluss des Ge-
rdtes an das Stromnetz, blinkt das Symbol ™A™ in der
Anzeige des Timers.

Y T 1 T’
| o 00200
::::Le n:ai;r;?i;s‘t!ellte Uhrzeit ist kein Be- '- ' L ‘ a L ' U

Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten
"+" und "-" gleichzeitig.

AnschlieBend kann die Uhrzeit mit den Tasten ™+" i - " %
und "-" eingestellt werden.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die
eingestellte Unhrzeit tibernommen und das Gerét ist nun
betriebsbereit.

Alarmfunktion (Ein Signalton ertdnt zu einem eingestellten Zeitpunkt)

Um die Alarmfunktion zu nutzen, driicken Sie die Taste "MODE™ so lange, bis das Symbol @ blinkt.

Der Alarmzeitpunkt kann mit den Tasten "™+" und "™-" Im Bereich 00:00 bis 23:59 eingestellt werden.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird der eingestellte Alarmzeitpunkt (ibernommen. Beim Erreichen
des eingestellten Alarmzeitpunktes ertont ein Signalton und das Symbol @ blinkt.

Dieser Signalton kann durch Driicken einer beliebigen Taste des Timers abgestellt werden.
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Programmierbarer Timer (Fortsetzung)

Halbautomatischer Betrieb "Gardauer"
(Sie programmieren die Gardauer, starten selbst den
Garvorgang und das Gerdt schaltet sich am Ende der

Gardauer selbst aus) \~ &
d ! ,:CJ r
Driicken Sie die Taste "MODE™ so lange, bis in der A

Anzeige des Timers statt der Uhrzeit "du r™ blinkend
angezeigt wird.

Die gewiinschte Gardauer kann nun mit den Tasten
"+ und ™=" im Bereich 0:00 bis 9:59 eingestellt wer- - MODE .
den.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die
eingestellte Gardauer (lbernommen.

Die Symbole ™A™ und w beginnen zu leuchten.

Statt der Anzeige des Timers "du r™ wird wieder die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertdnt ein Signalton und die Symbole ™A™ und @blinken, das Gerat
schaltet sich aus.

Dieser Signalton und das Blinken der Symbole kann durch Driicken einer beliebigen Taste des Timers abgestellt
werden. Die Garzeit kann zwischen 0 und 10 Stunden eingestellt werden.

Halbautomatischer Betrieb "Gar-End-
zeit™ (Sie geben die Uhrzeit ein, zu der der Garvor-
gang beendet sein soll)

-
Driicken Sie die Taste "MODE™ so lange, bis in der E n"&}:h d
Anzeige des Timers statt der Unhrzeit "En d™ blinkend N
angezeigt wird.
Die gewUinschte Gar-Endzeit kann nun mit den Tasten
"+" und "-" im Bereich 00:00 bis 23:59 eingestellt
werden. - MODE -4
Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die O ® @
eingestellte Gar-Endzeit (ibernommen.
Die Symbole ™A™ und w beginnen zu leuchten.

Statt der Anzeige des Timers "En d™ wird wieder die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Nach Ablauf der eingesteliten Gardauer ertdnt ein Signalton und die Symbole ™A™ und @blinken, das Gerét
schaltet sich aus.

Dieser Signalton und das Blinken der Symbole kann durch Driicken einer beliebigen Taste des Timers abgestellt
werden.
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Programmierbarer Timer (Fortsetzung)

Vollautomatischer Betrieb
(Sie programmieren die Gardauer und die Gar-
Endzeit. Das Gerdt beginnt den Garvorgang automa-

tisch und schaltet sich am Ende der Gardauer selbst “ [ ﬁ ]
au: r
A

Programmierung "Gardauer™
Driicken Sie die Taste "MODE™ so lange, bis in der
Anzeige des Timers statt der Unhrzeit "du r™ blinkend

angezeigt wird. - MODE +
Die gewiinschte Gardauer kann nun mit den Tasten . ‘ ‘
"+" und "-" im Bereich 0:00 bis 9:59 eingestellt wer-

den.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die
eingestellte Gardauer lbernommen.
Die Symbole ™A™ und w beginnen zu leuchten.

Programmierung "Gar-Endzeit" (Sie ge-
ben die Uhrzeit ein, zu der der Garvorgang beendet
sein soll)

Anzeige des Timers statt der Uhrzeit "En d™ blinkend
angezeigt wird.

Die gewiinschte Gar-Endzeit kann nun mit den Tasten
"+" und "-" im Bereich 00:00 bis 23:59 eingestellt
werden. - MODE .
Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die (@)

eingestellte Gar-Endzeit Uibernommen.

Die Symbole ™A™ und w beginnen zu leuchten.

Driicken Sie die Taste "MODE™ so lange, bis in der E n ®
a

Statt der Anzeige des Timers "En d™ wird wieder die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Das Gerdt schaltet sich zum vorgegebenen Zeitpunkt ein und schaltet sich nach der vorgebenen Betriebsdauer
selbsttitig aus

Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertont ein Signalton und die Symbole ™A™ und @ blinken, das Geréit
schaltet sich aus. Dieser Signalton und das Blinken der Symbole kann durch Driicken einer beliebigen Taste des
Timers abgestellt werden.

Auswahl des Signaltones

So lange die Uhrzeit angezeigt wird, kdnnen Sie durch Driicken der Taste ™-" fiir etwa 1-2 Sekunden den Signalton
auslosen. Jeder weitere Druck der Taste ™-" Spielt eine weitere von 3 Signalton-Varianten ab.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird der zuletzt abgespielte Signalton {ibernommen.
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So benutzen Sie lhren Elektro-Backofen

¢ Nach der Einstellung der gewtinschten Temperatur den Backofen ca. 10 Minuten vorheizen.

* (Geben Sie die zu bereitenden Speisen in handelstibliches Kochgeschirr und stellen Sie dieses auf den
eingeschobenen Backofenrost.

* Verwenden Sie flir den Backofenrost bevorzugt die zweite Einschubebene.

* Verwenden Sie das Kombiblech nicht direkt als Kochgeschirr oder als Tréger fir Kochgeschirr.
Sie dient ausschlieBlich zum Auffangen von Fett beim Grillen.

Backen

» Stellen Sie beim Backen die im Rezept angegebene Temperatur ein. Sollten Sie keine Temperaturangabe
vorfinden, konnen Sie sich an folgenden Werten orientieren:

Temperatur flr Temperatur flr
konventionellen Betriebh — Ober- und Unterhitze
mit Umluftbetrieb =
Trocknen (z.B. Baiser) 100 °C 100 °C
Mirbeteig 190 - 220 °C 160 - 200 °C
Hefeteig 180 - 210 °C 160 - 180 °C
Riihrkuchen 175 - 200 °C 175 - 200 °C
Obstkuchen 200 - 225 °C 180 - 210 °C
Blechkuchen 190 - 210 °C 160 - 180 °C
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Braten

e Stellen Sie die Temperatur nach den Angaben im Rezept oder nach Ihren Erfahrungswerten ein. Wenn
Ihnen keine Temperaturangaben vorliegen, konnen Sie sich an folgenden Werten orientieren:

Temperatur flr Temperatur flr

konventionellen Betrieb — | Ober- und Unterhitze

mit Umluftbetrieb =
Schmoren von Braten (abgedeckt) 190 - 220 °C 170 - 200 °C
Garen von Braten (offen) 170 - 200 °C 150 - 180 °C
Geflugel 180 - 200 °C 160 - 180 °C
Filetstiicke 220 - 240 °C 180 - 190 °C
Fisch 200 - 220 °C 150 - 180 °C

¢ Die Gardauer ist stark von dem Fleischstiick abhangig. Mit zunehmender Dicke des Fleischstlickes nimmt
die Gardauer zu. Die Gardauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte gegenliber Fleisch
ohne Fettschicht erhohen.

e (ffen gegarte Fleischstiicke sollten beim Braten regelmaBig mit Fett oder Bratensaft (ibergossen werden,
damit sie nicht austrocknen.
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Grillen

- Den Temperaturregler auf hochstens 200 °C einstellen und den Elektrogrill einschalten.
- Das Grillgut auf den Backofenrost legen und in die oberste Einschubebene schieben.

- Das Kombiblech in die darunter liegende Einschubebene schieben.

- Die Backofenttir schlieBen.

- Das Grillgut nach einigen Minuten wenden.
Die Werte der nachfolgenden Tabelle dienen dabei zur Orientierung:

Zeit in Minuten
1. Seite 2. Seite
Diinne Fleischstiicke 6 4
Diinne Fleischstiicke 8 5
Diinner Fisch 10 8
Dicker Fisch 15 12
Bratwiirste 12 10
Toast 5 2
Kleines Geflugel 20 15

Geschirrautbewahrung

Es dirfen keine Lebensmittel oder warmeempfindliche Gegenstande in der Geschirraufbewahrung (Geschirr-
wagen) gelagert werden, da sie beim Betrieb des Backofens warm wird.

Der Geschirrwagen

- Zum Offnen, den Geschirrwagen an der linken und rechten Sei-
te anfassen und herausziehen.

- Zum SchlieBen den Wagen einfach wieder einschieben.
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Reinigung und Pflege

Alle Flachen und Teile

e Keine Scheuermittel und -schwamme (insbesondere keine Stahlwolle) bzw.
scharfe Reinigungsmittel verwenden! Chemische Ofenreiniger, Bleichmittel,
Rost- und Fleckentferner konnen atzend wirken und die Oberflache verletzen.

e Sdure- oder chlorhaltige Reinigungsmittel diirfen nicht verwendet werden.
* Oberflachen vor dem Reinigen abkihlen lassen.

e Meist reicht eine Reinigung mit einem feuchten Tuch und etwas Handspulmit-
tel nach jedem Gebrauch aus. AnschlieBend trocken nachreiben. Reinigungsriickstande grundsatzlich mit
einem feuchten Tuch vollstandig entfernen, sie konnen atzend wirken.

* Vermeiden Sie das Festbrennen von Verschmutzungen.

Glaskeramik-Kochflache

Zucker, zuckerhaltige Speisen (wie z. B. Marmelade) und geschmolzener Kunststoff miissen sofort aus
der heiBen Kochzone mit dem Reinigungsschaber weggeschoben werden, sonst kann die Oberflache
beim Erkalten zerstort werden!
Entfernen Sie zuerst grobe Verschmutzungen und Speisereste mit einem Reinigungsschaber, am besten von
der noch warmen Kochflache.
Reinigen Sie die abgekiihlte Kochflache mit Wasser und etwas Spiilmittel, evtl. auch mit einem Reinigungsmit-
tel fiir Glaskeramikflachen. Wischen Sie unbedingt mit klarem Wasser nach und reiben Sie die Glaskeramik
trocken.
¢ Rickstande von Reinigungsmitteln konnen beim ndchsten Aufheizen Verfarbungen hervorrufen. Auch
durch Tiicher oder Schwamme, die zum Reinigen anderer Flachen in Gebrauch sind, kénnen Verfarbungen
entstehen.
¢ Die wochentliche Pflege mit einem Pflegemittel fiir Glaskeramikflachen schiitzt vor Verfarbungen, vermin-
dert die Gefahr einer Beschadigung durch Zucker und kann oft Verfarbungen oder hartnackige Flecken
beseitigen.

Edelstahl

¢ Die Edelstahl-Oberflache darf nicht mit rostigen Teilen in Beriihrung kommen. Beschadigungen der Ober-
flache durch Topfe, Werkzeug o. &. aus nicht rostfreiem Material miissen vermieden werden.

¢ Pflegen Sie die Edelstahlflachen von Zeit zu Zeit mit einem handelsiiblichen Edelstahl-Pflegemittel.

Reinigen des Backofens

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch, wenn sich Verschmutzungen oder ein Fettfilm gebildet ha-
ben. Meistens reicht es aus, wenn der Backofen mit warmem Wasser mit Zugabe von Handspuimittel ausge-
wischt wird.
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Backofentir entfernen / wieder einsetzen

- Die Backofentlir kann bei Bedarf ausgehangt werden.
- Backofentiir ganz 6ffnen.

- Den Sicherheitshiigel (1) an beiden Tiirscharnieren nach
oben Kklappen.

- Die Tiir bis zum Anschlag des Sicherheitshiigels nach oben
klappen und mit dem Scharnier nach vorne herausziehen.

- Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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Storfallhilfe

A Reparatur nur durch autorisierten Fachmann!

Prifen Sie bitte zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Einige Storungen konnen Sie selbst beseitigen.

Reparaturen wahrend der Garantiezeit sind nicht kostenfrei, wenn Bedienungsfehler vorliegen oder Sie einen
Hinweis in der Storfallhilfe nicht beachtet haben.

Geben Sie im Kundendienstfall und bei der Ersatzteilbestellung die auf dem Typenschild angefiihrten Daten an.

Storung Ursache Abhilfe

Kochstelle oder Backofen
funktionieren nicht.

Haushalts-Sicherung defekt. Sicherung Uberpriifen oder erneuern.

Abschalten einer Koch- Sicherung ausschalten,
stelle oder Backofens nicht | Elektrisches Bauteil defekt. Kundendienst rufen.
maglich.

Keine Betriebsart oder Tempe- | Betriebsartenschalter bzw. Temperaturreg-

Elektro-Backofen heizt nicht | oy, eingestellt. ler einstellen.

auf.

Haushalts-Sicherung defekt. Sicherung Uberprtifen oder erneuern.

Gluhlampe der Backofenbeleuchtung auswechseln

A Bevor Sie die Abdeckung der Backofenbeleuchtung entfernen muss das Gerat von der Stromversor-
gung getrennt werden.

A Lampe und Backofen miissen vor dem Auswechseln unbedingt abgekihlt sein.

Als Ersatz wird eine Gliihlampe mit folgenden technischen Daten benGtigt:
Typ 230V, 25 W, E14, T300, temperaturbestandig bis 300 °C.

Die Glithlampe der Backofenbeleuchtung befindet sich rechts oben an der Riickwand des Backofens,
hinter der Glasabdeckung.

- Schrauben Sie die Glasabdeckung der Backofenbeleuchtung ab. @
- Drehen Sie die defekte Gliihlampe heraus und setzen Sie die Neue ein. y
- Schrauben Sie die Glasabdeckung wieder ein.
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Installation A

Sicherheitshinweise

¢ Die Einstellwerte fiir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild (oder auf dem Gerateschild) angegeben.
Die Einstellwerte befinden sich auch in dieser Anleitung im Abschnitt , Technische Daten®.

¢ Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

UnsachgemaB ausgefiihrte Arbeiten gefahrden die Sicherheit des Benutzers!

e Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch eine besondere Anschlus-
sleitung ersetzt werden, die vom Hersteller oder seinem Kundendienst erhaltlich ist.

e Gerat bei Nichtzuganglichkeit des Anschlusssteckers durch LS-Schalter, Sicherungen oder Schiitze mit
mindestens 3 mm Kontaktéffnungsweite absichern.

e Bei Anschluss und Reparatur ist das Gerat stromlos zu machen.
¢ Die Abwarme-Austrittséffnungen diirfen nicht abgedeckt werden.
 Anderungen am Gerat sind nur mit ausdricklicher Genehmigung des Herstellers erlaubt.

Aufstellungsvoraussetzungen

e Priifen Sie das Gerat beim Auspacken auf Transportschaden. Sollten solche festgestellt werden, geben
Sie diese sofort an Ihren Lieferanten weiter.

Das Gerat darf nur in Kiichenzeilen eingebaut werden, deren angrenzende Mobel nicht (iber die Muldenober-
flache hinausragen.

Die Wand oberhalb der Kochflache muss aus nichtbrennbarem Material bestehen. Holz, Kunststoff, PVC-Folien
etc. entsprechen nicht diesen Anforderungen.

Bei angrenzenden Mobeln muss der Kunststoffbelag bzw. das Furnier mit hitzebestandigem Kleber (100 °C)
verarbeitet sein.

Der Mindestabstand von Hangeschréanken (iber der Kochflache betragt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben gel-
ten die Angaben des Herstellers.
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Montage der StellfliBe

Der Herd ist mit verstellbaren FiiBen ausgerUstet, die an den vier Ecken angeschraubt werden missen. Durch

die StellfliBe kann der Herd ausgerichtet und an benachbarte Mdbel angeglichen werden.

¢ Legen Sie den Herd auf die Seite (weiche Unterlage verwenden!)
und schrauben Sie die vier StellfiiBe an den Ecken der Herdun-
terseite ein.

e Stellen Sie den Herd mit zwei Personen auf die FiiBe.

e Die StellfiiBe konnen nach Herausnahme des Geschirrwagens
von oben mit einem Steckschliissel justiert werden.

Versorgungsleitungen prufen

Stromversorgung

Uberpriifen Sie die Verlegung des Anschlusskabels.
Es darf nicht eingeklemmt sein, tiber den Herd gefiihrt werden oder am Abluftkanal liegen.

Elektro-Anschluss

Der elektrische AnschluB muf gemaB den VDE-Richtlinien vorgenommen werden. Das am Geréat angebrachte
Schaltschema ist zu beachten. Eine wirksame Erdung des Anschlusses muss vorhanden sein. Die elektrische
Leistungsaufnahme entnehmen Sie bitte den Technischen Daten auf Seite 26.

Die AnschluBleitung ist so zu fihren, dass sie beim Betrieb des Gerates nicht unzuldssig erwérmt werden kann.
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Standherd-Kippschutz

Der Zubehorbeutel zu diesem Standherd enthélt u.a.
auch alle Teile fiir einen Standherd-Kippschutz:

2 - Dibel
8 x 34 mm (1x)
3 - Schraube

3,9 x 32 mm (1x) %

<+— mittig —»

‘ T
00 0000

Die Standherd-Kippschutz-Halterung (1) nach Ausrichtung
des Gerates an die Hohe des Quertragers und mittig im un-
teren Bereich des Standherdes anpassen und mit Diibel 8 x
34 mm (2) und Schraube 3,9 x 32 mm (3) an der Wand hinter
dem Standherd befestigen.

Bei ordungsgemaRer Ausrichtung verhindert die Standherd-
Kippschutz-Halterung (1) ein Umkippen des Gerétes, bei-
spielsweise bei einer unzulassigen Belastung der Backraum-
tire, zuverlassig.

Der Standherd lasst sich dabei nach wie vor frei von der
Wand weg und zur Wand hin bewegen.

/%Em\
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Technische Daten und Abmessungen
Leistungsaufnahme Kochfeld DC 1931:

Hi-Light @145 mm (HL/VR): 2x1,2kW
Energieverbrauch ECyyjgn™ 192 Whikg
Zweikreiszone 180/110 mm (VL): 1x1,8/0,7 kW
Energieverbrauch ECzeikreiszone 191 Whikg
Bréterzone 250/145 mm (HR): 1x2,0 kW
Energieverbrauch ECgpterz0ne™: 190 Whikg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg ECgjectric hob ™ 191,3 Whikg
Gerateklasse: 1/2.1

Leistungsaufnahme Kochfeld DC 1938:

Hi-Light @145 mm (HL/VR): 2x1,2kW
Energieverbrauch ECyy;jgn™ 192 Whikg
Zweikreiszone 210/120 mm (VL): 1x2,0/0,7 kW
Energieverbrauch ECzyeikreiszone 191 Whikg
Bréterzone 260/155 mm (HR): 1x2,1kW
Energieverbrauch ECgterzone™: 190 Whikg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg ECgjectric hob™: 191,3 Whikg
Gerateklasse: 1/2.1

*) Energieverbrauch der Kochzonen/Kochmulde, Angabe nach EU-Verordnung 66/2014.
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Technische Daten und Abmessungen

Name:

Modellkennung:

Energieeffizienzindex EEl ,yiy:

Energieeffizienzklasse:

Energieverbrauch
pro Zyklus konventionell

ECelectric cavity:

Energieverbrauch
pro Zyklus Umluft

ECelectric cavity:

Zahl der Garraume:

Warmequelle(n) je Garraum:

Volumen des Garraums:
Art des Backofens:
Masse des Gerats:
Temperaturbereich:
Leistung Heizelemente:
Unterhitze:

Oberhitze:
Ringheizkdrper:

Grill:

Beleuchtung:

Anschlusswert:

Abmessungen (B x H x T) mm:

DC 1931
193175
94,5

A

0,81 kWh

0,73 kWh

1

Strom

531
Elektro-Standherd
44,2 kg

50 - 285°C

thermostatgesteuert

1,0 kW
1,0 kW
2,0 kW
1,6 kW
25W

7,9 kW

500 x 850 x 600
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@ ORANIER

Dessauer

DC 193175

* LIMKBA * cyklus * portion * zyklus * mpdypaptpa * ciclo * tsiikkel - ohjelma * ciklus

ciklas *cikls * €iklu * cyclus * cykl  ciclu " program * cykel

65/2014

Angaben geméB EU-Verordnungen Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014.




Technische Daten und Abmessungen

Name:

Modellkennung:

Energieeffizienzindex EEl ,yiy:

Energieeffizienzklasse:

Energieverbrauch
pro Zyklus konventionell

ECelectric cavity:

Energieverbrauch
pro Zyklus Umluft

ECelectric cavity:

Zahl der Garraume:

Warmequelle(n) je Garraum:

Volumen des Garraums:
Art des Backofens:
Masse des Gerats:
Temperaturbereich:
Leistung Heizelemente:
Unterhitze:

Oberhitze:
Ringheizkdrper:

Grill:

Beleuchtung:

Anschlusswert:

Abmessungen (B x H x T) mm:

DC 1938
1938 75
94,3

A

0,83 kWh

0,76 kWh

1

Strom

611
Elektro-Standherd
47,1 kg

50 - 285°C

thermostatgesteuert

1,1 kW
1,1 kW
2,0 kW
1,4 kW
25W

8,4 kW

600 x 850 x 600
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@ ORANIER

Dessauer DC 1938 75

* LIMKBA * cyklus * portion * zyklus * tpdypaptpa - ciclo * tsiikkel - ohjelma * ciklus
ciklas * cikls * €iklu * cyclus * cykl - ciclu " program * cykel

65/2014

Angaben geméB EU-Verordnungen Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014.
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ORANIER-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in je-
dem Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich. Fir
unsere ORANIER-Gerate leisten wir unabhangig von
den Verpflichtungen des Handlers aus dem Kaufvertrag
gegeniiber dem Endabnehmer unter den nachstehenden
Bedingungen Werksgarantie:

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die unentgelt-
liche Instandsetzung des Gerates bzw. der bean-stan-
deten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz besteht
nur fiir solche Teile, die Fehler im Werkstoff und in der
Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden dabei
samtliche direkten Lohn- und Materialkosten, die zur
Beseitigung dieses Mangels anfallen. Weitergehende
Anspriiche sind ausgeschlossen.

1. Die Werksgarantie betragt 24 Monate und beginnt mit
dem Zeitpunkt der Ubergabe, der durch Rechnung oder
Lieferschein nachzuweisen ist.

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funk-
tionsfehler, die trotz vorschriftsmaRigem Anschluss,
sachgemaRer Behandlung und Beachtung der giiltigen
ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebsanleitungen
nachweisbar auf Fabrikations- oder Materialfehler zu-
rlickzufiihren sind, durch unseren Kundendienst besei-
tigt. Emaille- und Lackschéden werden nur dann von
dieser Werksgarantie erfasst, wenn sie innerhalb von 2
Wochen nach Ubergabe des ORANIER-Gerates unse-
rem Kundendienst angezeigt werden. Transportschaden
(diese mussen entsprechend den Bedingungen des
Transporteurs gegen den Transporteur geltend gemacht
werden) sowie Einstellungs-, Einregulierungs- und Um-
stellarbeiten an Gasverbrauchseinrichtungen fallen nicht
unter diese Werksgarantie.

3. Durch Inanspruchnahme der Werksgarantie ver-lan-
gert sich die Garantiezeit weder fiir das ORANIER-Gerat,
noch fiir neu eingebaute Teile. Ausgewechselte Teile ge-
hen in unser Eigentum (ber.

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufiihrenden
Reparatur oder Uber einen Austausch des Geréates ent-
scheidet unser Kundendienst nach billigem Ermessen.
Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere Kundendienst-
zentrale zu benachrichtigen.

Die Reparatur wird in der Regel am Aufstellungsort, aus-
nahmsweise in der Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt.
Zur Reparatur anstehende Gerate sind so zuganglich zu
machen, dass keine Beschadigungen an Mobeln, Bo-
denbelag etc. entstehen kénnen.

5. Die fir die Reparatur erforderlichen Ersatzteile und
die anfallende Arbeitszeit werden nicht berechnet.
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6. Wir haften nicht fiir Schaden und Mangel an Geraten
und deren Teile, die verursacht wurden durch:

- AuRere chemische oder physikalische Einwirkun-
gen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und Be-
nutzung (z.B. Schaden durch Abschrecken mit
Wasser, Uiberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrissbildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitatsmangel.

- Falsche Groenwahl.

- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedien-
ungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen
allgemeinen und ortlichen Vorschriften der zustan-
digen Behdrden, Gas- und Elektrizitatsversorgungs-
unternehmen. Darunter fallen auch Méngel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungentigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman aus-
geflihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Veranderungen an den Geraten,
deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heiz6l gefeuerten Geréten; ungeeignete
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeraten; ungewodhnliche Spannungs-
schwankungen gegenlber der Nennspannung bei
Elektrogeraten.

- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch
verursachte Uberhitzung der Geréte, unsachge-
méRe Behandlung, ungeniigende Pflege, unzu-
reichende Reinigung der Geréte oder ihrer Teile;
Verwendung ungeeigneter Putzmittel (siche Bedie-
nungsanleitung).

- Verschleil der den Flammen unmittelbar ausge-
setzten Teile aus Eisen und Schamotte (z.B. Stahl-,
Guss- oder Schamotteauskleidungen).

Wir haften nicht flr mittelbare und unmittelbare Schaden,
die durch die Geréate verursacht werden. Dazu gehdren
auch Raumverschmutzungen, die durch Zersetzungs-
produkte organischer Staubanteile her-vorgerufen wer-
den und deren Pyrolyseprodukte sich als dunkler Belag
auf Tapeten, Mdbeln, Textilien und Ofenteilen nieder-
schlagen kénnen.

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter unse-
re Gewahrleistung, dann hat der Endabnehmer fir die
Kosten des Monteurbesuches und der Instandsetzung
aufzukommen.

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1
35708 Haiger
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Insel-, Kopffrei-, Wandhauben und Deckenliifter
Einbaubackdfen, Einbauherde

Kochfeldabziige

Kochfelder: Induktion-, Gas- und Hilight
Dampfgarer und Mikrowellen

Kihl- und Gefriergerdte

Geschirrspiilmaschinen

Standherde Gas und Elektro

Koch- und Backstationen

ORANIER Kiichentechnik GmbH

Oranier Str. 1

35708 Haiger

Telefon +49 (0) 2771 2630-150

Telefax +49 (0) 2771 2630-348

E-Mail  info-kuechentechnik@oranier.com
www.oranier.com
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